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ブドウ： ブドウは新見地区のブドウ農園から、2019 年 8 月～9 月にかけて生産されたも
のを使用した。 
資化性窒素(Yeast assimilable nitrogen: YAN 値)の測定： ブドウの資化性窒素の測定は
エタノール添加法１）により測定した。 




ワインの製造： ピオーネの果実の色により次の 3 種類についてそれぞれの特徴を明らか
にした。果実の濃いもの ： 「赤」 
薄いもの ： 「白」 




ろ過： 醗酵終了後、東洋ろ紙製 No.２ろ紙で酵母、固形分をろ取し、ワインを得た。 









MCTオイル： 市販の日清 MCTオイル１００％を使用した。 
融点： 融点は基準油脂分析試験法２）に従ってガラスキャピラリーによる上昇融点を測定
した。 
脂肪酸組成： 脂肪酸組成分析は Agilent社製 6890GCにより、分析カラム：QUADREX CPS-
1 長さ 50m、内径 0.25mm、膜厚 0.25μm、検出器：FID、主な測定条件として：注入口温度
265℃、検出器温度 265℃、オーブン 180℃一定、分析時間 50分、で行った。 
固体脂含量（Solid Fat Content, SFC）： 固体脂含量は BRUKER社製、the minispec mq20

























赤 3.5％ 13％ 
白 3.0％ 13％ 






































































牛脂A（市販） 0.0 0.0 0.0 2.4 1.8 23.6
牛脂B（五大） 0.0 0.0 0.1 2.4 1.5 26.4
C16不飽和
C17など
C18 C18:1t C18:1c C18:2c C18:3c C20 C20:1 C22 total
7.3 10.6 1.5 49.6 1.6 0.2 0.0 0.5 0.0 99.0
6.8 14.4 1.3 42.9 2.0 0.3 0.0 0.1 0.0 98.1
油種 １０℃ １５℃ ２０℃ ２５℃ ３０℃ ３５℃ ４０℃ ４５℃
牛脂A（市販） 20.2 16.7 10.8 5.8 3.3 1.3 0.2（融解）
















脂肪酸組成の測定、固体脂含量の測定は、株式会社カネカ Nutrition Solutions Unit, 
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